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ВМІСТ ВІТАМІНІВ У  ЧЕРВОНОМУ М'ЯСІ, ОТРИМАНОМУ ВІД ТВАРИН 
ВЕЛИКОЇ ТА ДРІБНОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ 
У статті описано вітамінний  склад червоного м'яса  яловичини   та порівняльна  
характеристика  отриманих результатів  із  показниками вітамінного складу 
червоного м'яса баранини. Рівень досліджуваних показників  у  м'ясі дрібної й  великої 
рогатої худоби знаходиться в межах фізіологічних норм. Червоне м'ясо, отримане від 
великої й дрібної рогатої худоби, характеризується найбільшою кількістю ніацину, 
порівняно з іншими досліджуваними вітамінами. М'ясо, отримане від ягнят і телят 
містить більшу кількість досліджуваних вітамінів, за виключенням ретинолу, β–
каротину  й α–токоферолу,порівняно із групами дорослих тварин.   
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СОДЕРЖАНИЕ ВИТАМИНОВ У КРАСНОМ МЯСЕ, ПОЛУЧЕННОМ ОТ 
ЖИВОТНЫХ КРУПНОГО И МЕЛКОГО РОГАТОГО СКОТА 
В статье описано витаминный состав красного мяса говядины и сравнительная 
характеристика полученны хрезультатов с показателями вітаміннного состава 
красного мяса баранины. Уровень исследуемых показателей в м’яке мелкого и крупного 
рогатого скота находится в пределах физиологических норм. Красное мясо, 
полученное от крупного и мелкого рогатого скота, характеризируется наибольшим 
количеством ниацина, по сравнению с другими исследуемыми витаминами. Мясо, 
полученное от ягнят и телят содержит большее количество исследуемых витаминов, 
за исключением ретинола, β–каротина и α–токоферола, по сравнению с группами 
взрослых животных.  
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VITAMIN CONTENT IN RED MEAT DERIVED FROM ANIMALS OF LARGE AND 
SMALL LIVESTOCK  
This article describes a vitamins composition of red beef meat and comparative 
characteristics of obtained results with vitamins indicators of red lamb meat. The level of 
studied indicators in meat of cattle and small ruminants located within the range of 
physiological norms. Red meat derived from cattle and small ruminants characterized by the 
highest level of niacin, compared to other studied vitamins. Meat obtained from lambs and 
calves contains more vitamins, with the exception of retinol, β–carotene and α–tocopherol, 
compared to groups of adult animals. 
Key words: red meat, vitamins meat, vitamin composition, beef, lamb. 
 
М’ясо і м’ясопродукти — джерело повноцінних білків, тваринного жиру, 
необхідних мінеральних солей та багатьох вітамінів [1]. 
Пісне червоне м'ясо – це: 
 відмінне джерело білка високої біологічної цінності, вітаміну В12, ніацину, вітамін B6 рибофлавіну, пантотенової кислоти і також вітаміну D;  джерело довголанцюгових омега–3 поліненасичених жирів, селену, заліза, 
цинку і фосфору; 
 в основному з низьким вмістом жиру і натрію; 
 джерело ендогенних антиоксидантів та інших біологічно активних речовин, в 
тому числі таурину, карнітину, карнозину, убіхінону, глутатіону і креатину. 
Вітаміни – органічні  речовини  складної  хімічної  будови  й  високої біологічної  
активності,  необхідні  для  життєдіяльності  організму  в  дуже  малих кількостях.  
Якість продукту визначається  не тільки співвідношенням білків і жирів, але й 
вмістом у ньому вітамінів, які в значній мірі впливають на біологічну оцінку м'яса.  
Цінність вітамінів  м'яса полягає  не  тільки  в  їх  кількісному і  якісному складі, 
але також в активному зв’язку з білками, що забезпечує підвищення взаємного 
засвоєння й побудові інших, важливих для організму речовин.  
Для нормального засвоєння вітамінів необхідні білки, якими багате червоне м'ясо 
копитних тварин.  
З  точки  зору  збереженості  вітамінів  у  м'ясі  в  процесі  дозрівання  й 
подальшої обробки найбільше значення мають вітаміни групи В [1, 2].  
Метою наших досліджень було встановлення різниці за рівнем вітамінів у 
червоному м'ясі, отриманому від великої й дрібної рогатої худоби. 
Матеріал та методика. Досліджуване  м'ясо  отримали від тварин великої 
рогатої худоби  української молочної чорно–рябої породи та від тварин дрібної рогатої 
худоби  місцевої породи прекос. 
Вітамінний  склад  червонного м'яса,  отриманого від дрібної  й  великої рогатої 
худоби визначали за методиками, описаними в довіднику під загальною редакцією 
Влізла В. В. [3]. 
Цифровий матеріал обробляли  методом  варіаційної  статистики  на 
персональному  комп’ютері  за  програмою  «Статистика»  із використанням  t–
критерію Стьюдента [4]. 
Результати власних досліджень. Червоне м'ясо містить високий рівень білка і 
важливі мікроелементи, які необхідні для здоров'я протягом усього життя. Воно також 
містить ряд жирів, у тому числі омега–3 поліненасичені жири, багато важливих 
вітамінів і мінеральних речовин [2]. 
Рівень тіаміну в червоному м'ясі, отриманому від дрібної рогатої худоби, був у 
межах 0,12  – 0,16  мг%  залежно  від  віку  й  статі  (табл.  1, 2).  У  м'ясі  від  барана 
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рівень вітаміну В1 становив 0,12±0,05, а в м'ясі  від бугая  –0,04±0,005  мг%, що було на 0,08 мг% менше. Дещо вищий рівень тіаміну був відзначений у м'ясі, отриманому від 
ягниці – 0,14±0,06 мг%. Цей показник перевищував  рівень  тіаміну  у  м'ясі  від  телиці  
на  0,09  мг%.  Значно вищий  рівень  тіаміну,  ніж  у  дорослих  тварин,  нами  був  
відзначений  у  м'ясі, отриманому  від  ягнят  – 0,16±0,08  мг%,  що  було більше, ніж у 
телят на  0,1 мг%.  
Таблиця 1 
Вітамінний склад (в 100 г) пісного червонного м'яса дрібної рогатої худоби, 
мг%, M±m; n=5 
Вітаміни Барани Ягниці Ягнята
Тіамін (віт. В1)   0,12±0,05 0,14±0,06 0,16±0,08Рибофлавін (віт. В2) 0,23±0,04 0,24±0,07 0,25±0,06Ніацин (віт. В3) 5,2±0,51 5,0±0,47*** 8,0±0,52***Пантотенова кислота (віт. В5) 0,74±0,08*** 0,71±0,11 1,33±0,14Піридоксин (віт.В6)   0,10±0,04*** 0,11±0,06** 0,8±0,04Ціанкобаламін (віт. В12) 0,0001±0,00005*** 0,0015±0,0005 0,0028±0,0007Ретинол (віт. А) 0,0086±0,0004*** 0,0082±0,0006*** 0,0078±0,0007*
β – каротин 0,0043±0,0003*** 0,0038±0,0004* 0,005±0,0002
α – токоферол (віт. Е) 0,44±0,05* 0,32±0,07* 0,20±0,06***
*Р<0,05, **P<0,02, ***P<0,01 
При дослідженні вмісту рибофлавіну в червоному м'ясі, від дрібної рогатої 
худоби встановлено, що він був вищим, ніж рівень тіаміну.  
Залежно від віку та статі рівень вітаміну В2 був у межах 0,23 –0,25 мг% (табл. 1, 2). Причому найнижчий його рівень нами був  відзначений  у  м'ясі від барана  – 
0,23±0,04 мг%, але цей показник був вищим, ніж у м'ясі від бугая на 0,05 мг%. М'ясо, 
отримане від ягниці, містило на  0,01  мг%  більше  рибофлавіну,  ніж  м'ясо  барана  й  
на  0,05  мг%  більше, ніж м'ясо телиці. Найбільше рибофлавіну містило м'ясо від ягнят 
– 0,25±0,06 мг%, а м'ясо телят 0,20±0,04 мг%, що було на 0,05 мг% менше.  
Таблиця 2 
Вітамінний склад (в 100 г) пісного червонного м'яса великої рогатої худоби, 
мг%, M±m; n=5 
Вітаміни Бугайці Телиці Телята
Тіамін (віт. В1)   0,04±0,005 0,03±0,003 0,06±0,004Рибофлавін (віт. В2) 0,18±0,06 0,19±0,05 0,20±0,04Ніацин (віт. В3) 5,0±0,23 8,2±0,25 16,0±0,24Пантотенова кислота (віт. В5) 0,35±0,05 0,63±0,03 1,50±0,05Піридоксин (віт.В6)   0,52±0,03 0,44±0,05 0,8±0,04Ціанкобаламін (віт. В12) 0,0025±0,0002 0,0027±0,0004 0,0016±0,0006Ретинол (віт. А) 0,0037±0,0004 0,0042±0,0003 0,0048±0,0005
β – каротин 0,010±0,0003 0,007±0,0005 0,005±0,0002
α – токоферол (віт. Е) 0,63±0,04 0,58±0,05 0,50±0,06
Рівень ніацину  в  червоному м'ясі,  отриманому  від  дрібної рогатої худоби,  був  
на  рівні  5,0–8,0  мг%. М'ясо  від  барана  містило більше вітаміну  В3,  ніж  м'ясо  бугая  на  0,02 мг%.  Статистично  вірогідна різниця  за  рівнем  пантотенової  кислоти  нами  
була  відзначена також у  м'ясі, отриманому  від  ягниць.  Так,  рівень  вітаміну  В3 у  м'ясі  від ягниць  становив  5,0±0,47  мг%,  а  в  м'ясі  від  телиці  – 8,2±0,25,  що  на  
3,2 мг%  менше  (Р<0,01).  У  м'ясі,  отриманому  від  ягнят, рівень  ніацинуне 
перевищував  такий  самий  показник  у  м'ясі  від телят на 8,0 мг% (Р<0,01).  
Залежно  від  віку  та  статі  рівень  вітаміну  В5 у  червоному м'ясі,  отриманому  від дрібної рогатої худоби, коливався в межах 0,74 –1,33 мг% (табл. 1, 2). М'ясо від 
барана містило 0,74±0,08 мг% вітаміну В5, і перевищувало рівень цього вітаміну в м'ясі від бугая на 0,29 мг% (Р<0,01). Рівень вітаміну В5 у м'ясі, отриманому від  ягниць був дещо нижчим, ніж  у самця, але перевищував рівень цього вітаміну в м'ясі від телиці на 
0,8 мг%. Найбільша різниця за  рівнем  вітаміну  В5 нами  була  виявлена  в  м'ясі  від  
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мододняку дрібної рогатої худоби.  Так,  рівень вітаміну  В5 у  м'ясі від ягнят  становив  1,33±0,14 мг%,  що не перевищувало такий самий показник  у  м'ясі від  молодняку  
великої рогатої худоби на 0,17 мг%.  
Вміст вітаміну В6 залежно від віку та статі був у межах 0,1–0,8 мг%. Рівень  піридоксину  в  м'ясі  від  баранане перевищував  такий самий показник  у м'ясі від 
бугая на 0,42 мг% (Р<0,01). Вміст піридоксину в м'ясі, отриманому від ягниці був на 
рівні 0,11±0,06 мг%, а в м'ясі від телиці – 0,44±0,05, що було на 0,33 мг% менше 
(Р<0,02). Не було різниці  за  рівнем  піридоксину  в  м'ясі,  отриманому  від  молодняку 
дрібної  й  великої  рогатої  худоби.  Так,  рівень  вітаміну  В6 у  м'ясі ягнят і телят становив  0,8±0,04  мг%.  
Рівень  ціанкобаламіну  в  м'ясі,  отриманому  від  барана,  становив 
0,0001±0,00005 мг%, що не перевищувало рівень цього вітаміну в м'ясі від бугая на 
0,0024 мг% (Р<0,01). У м'ясі від ягниці вітаміну В12 було на  0,0012  мг%  менше,  ніж  у  м'ясі  від  телиці.  Така ж сама  різниця  за рівнем  ціанкобаламіну  була  відзначена  в  
м'ясі  від  молодняку  дрібної й великої рогатої худоби – 0,0012 мг%.  
У м'ясі, отриманому від барана, вміст ретинолу був на рівні  0,0086±0,0004  мг%,  
що  перевищувало  рівень  цього  вітаміну  в  м'ясі  від бугая на 0,0049 мг% (Р<0,01). 
М'ясо від ягниці містило дещо менше ретинолу, ніж м’ясо барана  і на  0,0040  мг%  
перевищувало цей показник у м’ясо телиць (Р<0,01).  Рівень  біотину  в  м'ясі,  
отриманому  від  молодняку дрібної рогатої худоби, перевищував рівень цього вітаміну 
в м'ясі від молодняку великої рогатої худоби на 0,0030 мг% (Р<0,05).  
Найбільша різниця  за  рівнем β–каротину була відзначена  в  м'ясі,  отриманому 
від барана  й  бугая.  У  м'ясі від бугая було більше провітаміну А на  0,0057  мг% 
(Р<0,01). Рівень β–каротину в м'ясі,  отриманому від ягниці, був нижчим на 0,0032 мг%, 
ніж у м'ясі від телиці (Р<0,05). У м'ясі від молодняку дрібної  й великої рогатої худоби 
цей показник був на рівні 0,005±0,0002 мг%, що було статистично невірогідно.  
Вміст вітаміну Е залежно від віку та статі був у межах 0,20  – 0,44 мг%. Рівень  
α–токоферолу  в  м'ясі  від  барана  не перевищував  такий самий показник  у м'ясі від 
бугая на 0,19 мг% (Р<0,05). Вміст вітаміну Е в м'ясі, отриманому від ягниці був на рівні 
0,32±0,07 мг%, а в м'ясі від телиці –0,58±0,05, що було на 0,18 мг% менше (Р<0,05). 
Найбільша різниця за  рівнем  α–токоферолу  спостерігалася в  м'ясі,  отриманому  від  
молодняку дрібної  й  великої  рогатої  худоби.  Так,  рівень вітаміну  Е у  м'ясі від  
ягнят  становив  0,20±0,06 мг%,  що  не перевищувало такий самий показник  у  м'ясі 
від  телят на 0,30 мг% (Р<0,01).  
Висновки. Отже, рівень досліджуваних вітамінів  у  червонному м'ясі великої й 
дрібної рогатої худоби знаходились в межах фізіологічних норм. 
Встановлено, що серед усіх досліджуваних вітамінів  нами  булла відзначена 
найбільша кількість ніацину. 
М'ясо, отримане від дрібної рогатої худоби мало статистично вірогідно більшу 
кількість досліджуваних вітамінів  за  виключенням ніацину, піридоксину, 
ціанкобаламіну, β–каротину  й α–токоферолу.   Відзначено, що в  усіх дослідних 
группах дрібної рогатої худоби рівень тіаміну був вищим в середньому на  0,1;  
рибофлавіну  – на 0,05; пантотенової кислоти – на 0,2; ретинолу – на 0,4.  
Доведено, що м'ясо від ягнят і телят мало, порівняно із группами дорослих 
тварин,  більшу кількість досліджуваних вітамінів, за виключенням ретинолу, β–
каротину  й α–токоферолу. 
Література 1. Ветеринарно–санітарна  експертиза  з  основами  технології  і стандартизації  продуктів  тваринництва /  О.  М.  Якубчак,  В.  І. Хоменко,  С.  Д. Мельничук та ін.; За ред. О. М. Якубчак, В. І. Хоменка. – Київ, 2005. – 800 с. 2. Антипова Л. В., Глотова И. А., Рогов И. А. Методы исследования мяса и м’ясних продуктов. М.: Колос, 2001. – 571 с. 
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3. Довідник.  Фізіолого–біохімічні  методи  досліджень  у  біології, тваринництві  та  
ветеринарній  медицині  (видання  третє,  перероблене  і доповнене). Під заг. ред. Влізла В. В. Львів, 2004. – 399 с. 
4. Басараб І. М., Паска М. З., Ромашко І. С. та ін. Порівняльна оцінка якості 
червоного м'яса, отриманого від великої та дрібної рогатої худоби / Басараб І. М. // Наук. вісник ЛНУВМ та БТ ім. С. З. Ґжицького, Львів, 2015. – Т.17, №4 (64), Ч.3. – С. 3–6. 
5. Куциняк І. В., Кравців Р. Й. Порівняння вітамінного складу м’яса отриманого від 
благородного оленя й великої рогатої худоби / Куциняк І. В. // Наук. вісник ЛНУВМ та БТ ім. С. З. Ґжицького, Львів, 2009. – Т.11, №2 (41), Ч.4. – С.127–131. 
6. Лапач С. Н., Чубенко А. В., Бабич П. Н. Статистические методы в медико–
биологических исследованиях  с  использованием  Microsoft  Exel.  – К.: Марион, 2000. –319 с. 
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ОВОЧЕВОГО КОНФІТЮРУ НА ОСНОВІ КОРІННЯ 
СЕЛЕРИ 
У статті викладені основні технологічні операції з переробки нетрадиційної для 
солодкої десертної продукції сировини – коріння селери. Обґрунтовано вибір складових 
компонентів готового продукту. В якості гідроколоїду запропонований до 
використання агар–агар, який не потребує особливих умов для утворення 
желеподібного продукту та несе в собі оздоровчі властивості. Попередня підготовка 
агар–агару включає замочування у воді при Т=20…22 оС, розчинення при нагріванні та 
кип’ятіння. Підготовлену основну сировину уварюють у 70 %–му цукровому сиропі 
протягом 30 хв, після додавання розчину агар–агару продовжують уварювання 2..3 хв. 
Вивчені фізико–хімічні властивості отриманих нових продуктів. Проведена експертна 
оцінка овочевих конфітюрів за органолептичними показниками та побудовані 
профілограми якості трьох зразків десертів. Встановлено, що розроблені  в 
асортименті конфітюри мають належні фізико–хімічні показники та оригінальні 
органолептичні властивості, внаслідок чого будуть користуватися попитом у 
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